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UvVOD

Svét gastronomie se neustdle vyviji. Pokroky, inovace a nové trendy se objevuji V podstaté
nepietrzité, avSak jen nékteré obstoji v praxi. Mezi tyto nové trendy lze zafadit také metodu
vakuovani potravin nebo sous vide. Piestoze jsou tyto metody pro laickou vefejnou doposud

spiSe neznamé, gastronomické provozy je prijaly za své jiz davno a hojné je vyuzivaji.

Cilem této bakalafské prace bude predstavit tyto nové gastronomické metody vakuovani
potravin a sous vide nejen z teoretického, ale i praktického hlediska, a to pohledem vefejnosti i

odborn¢ zainteresovanych osob pracujicich v gastronomickych provozech.

Prace je rozdélena do dvou ¢asti, tj. ¢asti teoretické a praktické. Prvni, teoreticka ¢ast je v ivodu
zamétena na historii gastronomie obecné, nasledné popisuje charakteristiku a pojmy souvisejici
s obéma metodami, principy jejich fungovani vcetné zplusobll pouziti piistroji, které se k

vakuovani potravin a Sous vide pouzivaji.

Druh4, praktickd ¢ast bakalaiské prace obsahuje pfedevsim vyhodnoceni dotaznikovych Settent,
jejichz vysledky byly pouzity jako zdroj informaci k vyzkumu. Prostfednictvim dotaznikovych
Setfeni byly ziskany informace o povédomi Siroké vefejnosti o metodach vakuovani potravin a
sous vide. Stejnym zplsobem byly ziskany také informace o vyuZivani metody vakuovani
potravin a sous vide ve vybranych gastronomickych provozech. Soucasti praktické ¢asti je téz
¢ast navrhova, ktera obsahuje vyhodnoceni vysledkti dotaznikovych Setfeni, analyzu téchto
vysledki, zhodnoceni jejich moznych pficin, véetné navrhi feseni, jak povédomi vefejnosti o

vakuovani potravin a sous vide zvysit.

Zamérem autora bylo podat komplexni a odborné informace 0 metod¢ vakuovani potravin a
sous vide, srozumitelné Ctenafe seznamit s jejich vyuzitim, fungovanim, vyhodami, které
v praxi piinasi, a to jak pii soukromém vyuziti v domacnosti, tak v profesionalnich
gastronomickych provozech. Smélym cilem prace bylo téz ptispét k zvyseni povédomi a zajmu

vefejnosti o nové gastronomické trendy, mezi nézZ Ize tyto metody jednoznaéné zaradit.
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1 TECHNOLOGIE VAKUOVANI POTRAVIN

1.1 Historie gastronomie

Pod slovem gastronomie si jisté dokaze kazdy néco predstavit. Pokud by ale obsah tohoto slova
mél byt vyjadien néjakou definici, 1ze uvést naptiklad tuto: ,, Slovo gastronomie znamena nejen
samotnou pripravu pokrmii, ale téz kulturu stolovani a vsech spolecenskych a kulturnich navykii,

které s touto oblasti vyvoje spolecnosti uizce souviseji “ [1].

Prvni pocatky gastronomie jsou spjaty jiz s pravékem, kdy pravéky ¢loveék nechal v blizkosti
ohnisté maso a zjistil, ze upeené chutna mnohem lépe nez syrové. V mladsi dobé kamenné, 8-
6 tisic let pf. n. 1., vznikly prvni formy zeméd¢lstvi a chovatelstvi. Prvni civilizace, se kterou je
spojovana vyssi troven pokrma, je civilizace jihoasijska, ktera jiz dokazala ptipravit pokrmy

z nejruznéjsich druht zvétiny, ryb, obilovin a ovoce [2].

Dal§imi vyznamnymi pritkopniky na poli gastronomie byli Rekové. Pedevsim Sicilie, jedna
z feckych kolonii, nabizela $irokou $kalu ingredienci, které Rekové v gastronomii hojné
vyuzivali a je tedy povazovana za zrod evropské kuchyné oznacované jako druh uméni.
Dikazem muze byt basnik Archestratos, ktery jiz ve svych basnich ze 4. stoleti n. |. popisoval,
jakym zptisobem lze ziskavat potraviny v co nejvyssi mozné kvalité. Reckou kulturu, vaseti pro
dobré jidlo a vino velmi rychle pevzali také Rimané. Diky svym novym myslenkdm posouvali
vyvoj gastronomie rychle kuptedu. S nastupem Stredoveéku vSak bohuzel kultura stravovani
upadla a na své dilleZitosti opét ziskala aZ o 500 let pozdéji. Vyznamnym milnikem ve vyvoji
gastronomie bylo téz obdobi Novoveéku spjaté s motfeplavcem a kolonizatorem KryStofem
Kolumbem. Koncem tohoto obdobi, tedy prelomem 19. a 20. stoleti, zacala evropska civilizace

prochazet spolecenskym a technologickym rozvojem, ktery se projevil rovnéz i v gastronomii
[1].

K Recku a Italii se pFipojuje francouzska kuchyng, o jejichz vzestup se zaslouzila francouzska
kralovna Katetfina Medicejskd. Francie se poté stala hlavni kolébkou moderni gastronomie a
nemaly podil na tom mél posléze i §éfkuchai Georges Auguste Escoffier, ktery navazal na
zakladatele ,, Haute Cuisine“ Maria-Antoina Caréme a diky rozvoji a modernizaci tradi¢nich
francouzskych receptt dal zaklady moderni francouzské gastronomii [2]. Své kuchaiské uméni

predvadeél v hotelovych kuchynich londynského Savoy nebo hotelu Ritz v Paftizi a byl vzorem



Séfkuchaiti prvni poloviny 20. stoleti. Jednim z jeho nejznaméjSich receptli jsou palacinky crépe

Suzette, které se diky své jednoduchosti a zaroven lahodnosti t€si oblibé po celém svéte [3].

1.2 Technologie vakuovani potravin

Vakuovani potravin patii jiz n€kolik let mezi velmi popularni metodu nejen baleni potravin, ale
také metodu zajist'ujici zvySeni trvanlivosti potravin. Vakuovani potravin zabranuje oxida¢nim
reakcim, ztraté nékterych vitamind, zhnédnuti, snizeni objemu a mnoho dalsiho. Zakladni
postup spociva v tom, ze se potravina zabali, je odstrani se z ni vSechen vzduch a nasledn¢ je
dikladné utésnéna. To zptsobi prodlouzeni jeji trvanlivosti, napiiklad u masa uchovavaného

pfti teploté 0 °C na 3 az na 12 tydna.

Baleni ve vakuu snizuje obsah atmosférického kysliku, ktery zabranuje ristu aecrobnich bakterii

a hub, coZ se béZzné vyuziva pti baleni suchych potravin, jako jsou ofechy, syry, kava, apod. [4].

Vakuovym zpiisobem mohou byt baleny jak Cerstvé potraviny, tak hotova jidla. Vakuovat Ize
potraviny sypké i tekuté, u nichz je tfeba zachovat jejich Cerstvost, svéZest, pfirozenou chut,

vini a barvu [5].

Na dlouhodobé uskladnéni se ovSem nehodi dychajici ovoce a zelenina. U nich totiz stale
probihaji fyziologické procesy, ke kterym je nezbytny kyslik. Pokud by jeho priniku bylo

zabranéno, riziko zkazeni se zasadné zvySuje [6].

1.2.1 Historie vakuovani

Historie skladovani a snaha o prvni zptsoby vakuovani potravin saha hluboko do minulosti. Jiz
Homo sapiens si dokazali uvédomovat, Ze obdobi blahobytu stfidaji ¢asy nedostatku, které Ize
mirnit pravé uchovavanim potravin. Pficinou stfidani téchto obdobi bylo zejména stiidani

roc¢nich obdobi, migrace lovné zvéte a péstovani zemédelskych plodin [4].

Postupné se pomoci balicich technologii nachazel zplsob, jak zabranit mikrobiologickému
rustu, snizeni teploty a zniceni neZadoucich mikroorganismil tak, aby snizenim obsahu kysliku

nastala respiracni zastava a zvysil se podil oxidu uhli¢itého [7].

Zpusob baleni potravin do vakua vyvinula americka spole¢nost Cryovac v 50. letech 20. stoleti
s cilem zvysit trvanlivosti u rychle se kazicich potravin. O jeho masové vyuziti se tehdy

postarali zejména vyrobci prumyslovych masnych vyrobk a konzerv. Prvni balici linky
9



TIROMAT CS 430 nebo MULTIVAC zacaly dodévat némecké firmy po druhé svétové valce.

V Ceské republice je jako pritkopnik zagal pouZivat aZ v roce 1975 masokombinat Praha Pisnice
[8].

V soucasnosti je jiz vakuové baleni potravin velmi rozsifenou formou uchovavani potravin.
Odstranénim kysliku nachazejiciho se v blizkosti potravin dojde ke snizeni jeho obsahu na cca
1 % z jeho pivodniho mnozstvi. Pokud nema byt GipIlné odstranén, pouziva se misto n¢j smes
plynii, ktera ma jiné slozeni nez samotny vzduch, zejména zvysenou hladinu oxidu uhli¢itého
a dusiku. Tento proces se nazyva baleni v modifikované atmosféie. Vlastnosti plynti nahrazujici

kyslik budou déle v praci popsany v rdmci procesu fungovani komorovych balicich stroji.

1.3 Vakuovaci pristroje a jejich prisluSenstvi
Obecné vyhody vakuovani potravin jiz byly popsany V kapitole Technologie vakuovani
potravin, a proto budou v této Casti prace popsany konkrétni pomucky a pfistroje, za jejichz

pomoci lze spravného vakuovani potravin docilit.

1.3.1 Vakuovaci sa¢ky

Zakladni pomtickou k vakuovani potravin a pokrmi jsou vakuovaci sacky. Ty musi dosahovat
urc¢ité pevnosti, aby nedoslo k jejich protrzeni a pfi pouziti dal$i kuchaiské metody piipravy

pokrmi, jako je naptiklad sous vide, zvladly zahiev a dlouhou vodni lazen.

Sacky urcené pro vakuovani potravin a naslednou tepelnou Gpravu jsou vyrabény z kvalitniho
a zdravotné nezavadného materialu. Maji dvouvrstvou folii. Vné&jsi vrstva, oznacena jako PA
(polyamid) zajistuje pevnost proti poSkozeni. Druhd vrstva, vnéjsi — PE (polyetylén) zase
napomaha dobré svafitelnosti. Sa¢ky jsou vyrobeny v souladu s hygienickymi ptedpisy pro
pouziti ve styku s potravinami V potravinaiském priamyslu. V obchod¢ lze zakoupit jak
samostatné sacky ruznych velikosti, tak celou roli, u které se velikost a tvar sacku da variabilné
ptizpusobit.

Standardné jsou k dostani dva druhy vakuovacich sackt, a to hladké a vroubkované. Hladké
jsou vyrabény o tloustce 90 mikrometrii, a kromé& samotného vakuovani je lze pouZit 1 pro
vafeni ve vakuu nebo pro Sokové zchlazeni (zmrazeni). Oproti tomu vroubkované sacky, které
se vyrabéji o tlouSt’ce 100 micrond, maji tu vyhodu, Ze je lze pouZit i pfi pasterizaci, nikoli uz

ale k vareni ve vakuu [10].

10



Sacky je mozné vyuzivat opakovanég, a to do té doby, dokud to jejich stav umoznuje. Pfi
otevieni zavakuovaného sacku se vzdy svarena ¢ast odstiihne a zbylou ¢ast 1ze po dikladném

ocisténi opét pouzit.

Dalsi alternativou pomticky pro kvalitni vakuovani potravin jsou vakuovaci role, téZ nazyvané
»rukavy*. Jednd se o folii, kterou lze ustfihnout a ptizptisobit pfesné€ na miru vybranému druhu

potravin ur¢enému kK vakuovani.

1.3.2 Komorové balici stroje

K docileni G¢inku Uplného vysati vzduchu z obalu, do kterého je potravina umisténa, je
nejsnazsi a nejefektivnéjsi pouzit profesionalni technologické zatizeni. Tato zatizeni funguji na
principu vysati veskerého vzduchu z komory, kam je potravina vkladana. Soucasné s odsatim
vzduchu dojde k zataveni obalu a potravina tak zlstane ve stejném tvaru. Tuto metodu lze
pouzit nejen na potraviny v tuhém stavu, ale téz tekutém ¢i sypkém, tedy naptiklad omacky,

polévky, stavy apod.

Vakuované potraviné je absolutné zabranéno, aby se dostala do styku se vzduchem. V prvni
fazi dochézi k odsati veskerého vzduchu z komory a sacku, ten pfilne k potraviné a je poté
ptipraveny ke svafeni neboli zataveni. Nasledné horky svatovaci povrh zmackne a zahicje
sacek tak, aby se plast v tomto misté jemné roztavil, ale nespalil. [11] Roztavenim vznikne
vzduchotésny svar a potravina je zavakuovana. Cely proces trva pouhych né&kolik desitek

sekund.

Zejména u sypkych ¢i kiehkych druhil potravin se do pouZitého obalu napousti plyn. Jedna se
0 baleni v modifikované atmosféie. Ke konzervaci potravin se pouzivaji jako plyny dusik (N2),
oxid uhli¢ity (CO,) a kyslik (O2). Kazdy z téchto plyni ma lehce odlisné vlastnosti. Dusik
napustény do vzduchu nijak neovlivni jeho obsah, ani chut’. Oproti tomu oxid uhli¢ity do jeho
obsahu pronikne a zlepsi proces konzervace. Kyslik zase napomaha udrzet pfirozenou barvu.
Z divodu odlisnych vlastnosti plynt se konkrétni plyn vybira a kombinuje dle typu potraviny

a ucelu baleni [4].

1.4 Vyuziti vakuovani v potravinarstvi

Velké mnozstvi potravin je vakuoveé baleno jiz ve vyrobndch. Zachovaji si tak lépe své

vlastnosti a vyznamné se diky tomu sniZi riziko jejich znehodnoceni vlhkosti ¢i napadenymi

11



plisnémi nebo hmyzem. Pokud se nevakuuji potraviny ihned po jejich vyrobé, stale je moznost
vakuovat potraviny po prvnim otevieni obalu. I tak je sice nutné spotfebovat potravinu do data
spotieby uvedeného na obalu, rozhodné se ale daleko 1épe zachovaji chutové vlastnosti a

Cerstvost potravin.

Primyslové balené potraviny jsou baleny v hlubokotaznych balicich strojich. Pouziti
smrstitelné folie za pusobeni tepla obepne tésné produkt a vyrazné tak zmensi velikost jeho
baleni. To ma samoziejm¢e pozitivni efekt na skladovani vyrobki a taktéz na snizeni naklada

na jejich pfepravu.
2 CHARAKTERISTIKA SOUS VIDE

2.1 Technologie pripravy pokrmii

At uz v kuchatskych nebo jakychkoli jinych oblastech, pokrok jde neustale kupiedu. Doby,
kdy bylo jako jediny zpusob vafeni pouzivano peceni na otevieném ohnisti, jsou davnou
minulosti. Rozvoj gastronomie diky rtznorodosti pfistup jednotlivych kontinentl a stati
ziejmé nikdy nebude ukonéen. Zivotni tempo dne$ni doby a narocnost spotiebiteldl je silnou
motivaci k rozvoji novych a nepoznanych kuchatskych technik s cilem doptat konzumentim
stale nové a zajimavéjsi gastronomické zazitky. Prestoze nedilnou soucasti Ceské i svétové
kuchyné jsou stale tradi¢ni zpisoby piipravy pokrma (téSici se neutuchajici oblibg),
vyhledavanou pfipravou pokrmi se stavaji také nové, dynamicky se rozvijejici technologie,
které vznikaji spolu s vyvojem moderni doby. Protoze k tomuto rozvoji dochdzi zejména na
poli profesiondlnich gastronomickych provozi, kde je kladen velky diiraz na ekonomiku,
hospodarnost provozu a dodrZzovani hygienickych norem, modernizace a vyvoj doby si stale
vyzaduje maximalni hospodarnost a zdravotni nezdvadnost potravin napti¢ vSemi trovnémi
gastronomického svéta. Neméné dulezitym cilem novych modernich technik je pak taktéz

usnadnit praci a snizit naroky na po¢ty zaméstnanctl.

Metoda sous vide neni jedinou metodou, ktera kK naplnéni téchto cilt sméfuje. Protoze je ale
hlavnim pfedmétem zaméfeni této prace, bude ji vénovana nejvetsi pozornost. Od popsani
jejiho vzniku a vyvoje az do soucasnosti, po analyzovani zplsobi jejiho vyuziti

Vv profesionélnich gastronomickych provozech.
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2.2 Metoda vareni sous vide

Metoda vateni sous vide je jednou z novych a velmi popularnich metod vaieni. Pro mnohé
zastupce laické verejnosti je zatim nezndmym pojmem, vSak do podvédomi se dostava rychlym
tempem. VéEtSina profesionalnich gastronomickych provozl tuto metodu jiz zafadila mezi
béznou metodu piipravy svych pokrmd, pficemz i pro domaci pouziti nabizi komer¢ni trh stale

nov¢ a vyspélejsi pristroje a piislusenstvi, které je pro pouziti této metody nezbytné nutné.

Kuchaiska metoda varfeni sous vide dostala sviij nazev z francouzstiny a v prekladu znamena
"ve vakuu". Tento pojem ale nemusi byt z pouhého pickladu slova jasn¢ srozumitelny, proto
jej 1épe vystihuje definice konstantniho vareni pii nizké teploté, tedy ve vzduchotésném
umélohmotném obalu ve vodni 1azni s regulovanou teplotou. Timto zplisobem lze ptipravovat

Sirokou §kalu potravin jako jsou v§echny druhy mas, ryb, zeleniny, ovoce, ale naptiklad i vajec.

Aby byla metoda sous vide aplikovana spravné a dosahlo se jejiho pozadovaného ucinku, je
nutné ingredience nejdiive vlozit do specialniho plastového sacku, poté za pomoci vakuovacich
piistroji odstranit veskery vzduch a nésledné vaftit ve vodni lazni pfi teploté pod bodem varu,
a to v rozmezi teplot 52 az 85 °C. Tato jasn¢ dand metoda postupu umoziuje uvafit surovinu
vzdy s maximalnim rozdilem 0,5 °C, coz je jednou z ne mala ptednosti této metody [12].
Jedinym hybatelem jsou teplota a cas, jejimz ucinkim bude vétSi pozornost vénovana

v praktické ¢asti prace.

2.2.1 Historické pocéatky metody sous vide

ProtoZe se u nas metoda sous vide stala popularni az v poslednich nékolika letech, jeji historie
saha stovky let nazpét. Muz, diky kterému je metoda sous vide nyni znama po celém svéte, se
jmenuje Benjamin Thomson, téZ zvany jako hrabé Rumford. Ameri¢an narozeny v Anglii,
fyzik, vé€dec a vynalezce, jehoZ nejvétsi specializaci byla metalurgie a fyzikalni vlastnosti tepla,

s nimiz provedl n€kolik experimentt [13].

Thomson narazil na metodu téméf ndhodou v roce 1799, kdyz se pokousel zjistit, zda by mohl
upéct maso ve stroji, ktery ptivodné vytvotil k suseni brambor. Tyto pokusy popisuje ve své
eseji zroku 1992. Objeveni této metody se tedy opravdu da piipsat téméf nahodé. Hrabé
Rumford ve své eseji popisuje, jak se ve svém prfistroji na suseni brambor pokusil upéct

skopovou kytu, protoze m¢l jiz ddvno podezieni, Ze teplota vody na bodu varu nemtize byt tou
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spravnou teplotou pro vSechny druhy potravin. Umistil tedy kytu do susicky a za tii hodiny se
k ni vratil s o¢ekavanim, jaké vysledky se za tuto dobu dostavily. Bohuzel se nedoc¢kal ni¢eho
vic nez zklamani, jelikoz maso nezaznamenalo prakticky zadnou zménu. Logicky tim dosel
k zavéru, Ze teplota pro upeCeni masa byla pfili§ nizka. Zklamany se tedy rozhodl odejit a
ponechat maso v kuchyni k dispozici kuchatkam. Ty, kdyz ale zjistily, ze maso je stale teplé,

nechaly jej ,,odpocivat™ v pfistroji az do rana [14].

Jakym prekvapenim pak bylo, kdyz rano pfisly do kuchyné a zjistily, ze maso je jiz upecené, a
dokonce mnohem chutnéjsi. Maso bylo velmi mékké, vynikalo svou chuti i viini. Nebylo totiz
ani vafené, ani dusené nebo pecené. Mirna teplota, které bylo maso pies noc vystaveno, udrzela
jeho Stavnatost, a i pies dobu ponechani v susicce si zachovalo typické vlastnosti pro skopové
maso. K tomu kupodivu nebylo ani spalené, ani vodnaté. Je proto zarazejici, ze Thomson se

této metodé vice nevénoval. Dalsiho rozvoje se dockala az v 60. letech.

O tento rozvoj se postaral Georges Pralus, $é¢fkuchat francouzské restaurace Roisgros v Roanne
ve Francii. Protoze tehdy byla, a stale jsou, velmi popularni foie gras (ztu¢néla jatra hus nebo
kacen), ktera jsou ale zaroven velmi ndkladna a po jejichz uvateni se kazdy kus zmensil az 0
50 %, zacal Pralus experimentovat s novymi technikami. SlySel o vakuovacich obalech
pouzivanych v tovarndch k uchovavani potravin a zkusil zabalit foie gras do né€kolika vrstev,
aby vyloucil co nejvice vzduchu a poté je vafil ve vodni lazni. Vysledek byl nad o¢ekavani.
Pouzity kousek foie gras ztratil pouhych 5 % své hmotnosti. Efekt byl tedy jednoduchy a hlavné
ekonomicky — Pralus uSetfil restauraci obrovské mnoZstvi penéz a zaroven se zrodila nova

kulinaiska technika — sous vide [12].

Dalsim dilezitym jménem Spojenym se sous vide je Bruno Goussalant, v&dec americké
potravinaiské spolecnosti. Ten se snazil prodlouZzit trvanlivost zmrazeného hovéziho masa a
zjistoval, jak metoda mtize fungovat v Sir§im méfitku. Az spojeni sil téchto dvou muzt dovedlo
metodu sous vide k dokonalosti. V roce 1980 byla tato metoda zafazena mezi francouzské

standardy pro bezpecnost potravin a mohla zacit byt vyuzivana profesionalné [15].

Co je dobré, stane se velmi rychle populdrni, a ne jinak tomu bylo i1 se sous vide. Netrvalo
dlouho a upravené pokrmy touto metodou byly po jejich nasledném zamrazeni distribuovany
nejen ve Francii, ale po celé Americe, a to jak pro ndmoini potapéce, developerské firmy,

fetézce rychlého obcerstveni, tak pro cestujici prvni tfidy letecké spolecnosti Air France [12].
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2.3 Pristroje a prisluSenstvi k pouziti metody sous vide

K ptipravé pokrmii metodou sous vide je nezbytné pouziti profesionalniho pfistroje, a to bud’
ponorného obéhového Cerpadla, nebo termoregulacni vodni 14zné. Jejich pouziti piichazi ovSem

na fadu az poté, co je potravina urcena k tepelné tpravé vakuové zabalena.

Protoze byly druhy vakuovacich obaltl, pfistroje k vakuovani a princip jejich pouziti popsany
jiz v piedchozi kapitole prace, nyni bude zaméfena pozornost na ponorna obéhova ¢erpadla a

vodni lazné.

2.3.1 Ponorna obéhova cerpadla s regulaci teploty

Jednodussi a méné€ nakladnou variantou pro profesionalni ptipravu pokrmii metodou sous vide
je pouziti ponorného vaftice, tedy ponorného ob€hového Cerpadla s regulaci teploty. Ta byvaji
ptenosna a dle jejich délky je lze pouzit do jakéhokoli druhu kuchynskych nadob. Jejich
soucasti je elektronicky displej, na kterém se nastavi pozadovana teplota, ohievné spirdly se
postaraji o ohfev vody a Cerpadlo udrzuje neustaly pohyb vody tak, aby v nadobé nevznikala

7adna mista s nizsi teplotou.

Nejvétsi vyhodou ponornych vaficu je jejich snadné pouziti, skladnost a pfenosnost. Pouzivaji
se Vv profesionalnich gastronomickych provozech, ale diky své cenové dostupnosti a mensim

rozmértim jsou zejména idedlni variantou pro pouziti v domécnostech.

2.3.2 Vodni lazné s regulovanym obéhem vody a tepla

Kromeé tepelného cerpadla a ¢erpadla na vodu, jak je tomu u ponorného vatice, je soucasti téchto
pristrojti 1 nadoba na vodu. Ty VvV sobé maji zabudované rovnou i1 viko, které zamezuje
nezddoucimu odpafovani vody a umoznuje tak snadnéjSi udrZitelnost nastavené teploty a
logicky vede i k niz$i spotiebé energie. Pokud o ponornych vafi¢ich lze fict, ze jsou idealni
variantou pro pouZziti v domacnosti, vodni 1azné€ jsou potom lepsi volbou pro profesionélni
gastronomické provozy, a to diky vyspé€lejSimu mechanismu, ktery je ale spjat S vyssi

pofizovaci cennou a komplikovanéj$im skladovanim.

2.3.3 Sokovy zchlazovaé

Tento pfistroj sice neni nutnou soucasti k pouziti metody sous vide, nicméné pokud je potravina
touto metodou upravena a neni moznd jeji konzumace ihned po dokonceni, je idedlni takové
potraviny ¢i predptipravené polotovary, zchladit, aby se prodlouzila jejich doba Zivostnosti.
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Ke spravnému zchlazeni, pfipadné zmrazeni, je zapotfebi kvalitni a dostatecné vykonny stroj.
Sokovy zchlazovag je ve své podstaté izolovana komora schopna vyvinout chlad od +3 az do -
18 °C, a to diky vykonnému ventilatoru a systému rozvodu vzduchu uvniti komory. Ten dokaze
zchladit nebo zmrazit potraviny v pozadovaném case. Cely proces miize byt fizen teplotnim
¢idlem v integrované vpichové sond¢ anebo dle casového programu, ktery je prednastaven.
Sokové zchlazovade se vyrabgji v nékolika velikostnich verzich od 5x2/3GN se vsuny pro GN,
nebo v cukrarském rozmeéru (400x600mm) az po velké skiin€. Diky schopnosti pracovat i pii
teplotdch okolniho prostiedi +32 °C mohou byt pfistroje bez obav umistény 1 v blizkosti

tepelnych zafizeni, napf. sporaku [16].

Metoda sous vide je zaloZena na baleni potravin do plastovych oball, které jsou nasledné
tepelné upravovany. Jiz na zakladé tohoto stézejniho principu se mizZe nabizet otazka, zda je
piimy styk pokrmu a jeho nasledné zahiivani zdravotné nezavadné a do jaké miry zde hrozi
riziko vylucovani pro télo Skodlivych latek vzniklych v disledku zahrati plastovych obali. Tyto
reakce lze jen obtizné prokazat a v porovnani s jinymi technologiemi zpracovani potravin se z
mého pohledu zda byt riziko minimélni. Pii srovnani s jinymi metodami, jako je napiiklad
grilovani, kde moznost vzniku toxickych a antinutri¢nich latek, ¢i snizeni nutri¢nich a
senzorickych vlastnosti v disledku ptipaleni potravin, mize byt velmi vysoka, se metoda sous
vide rozhodné fadi k tém méné rizikovym. Urcité ale plati, Ze je na kazdém, aby si na jednotlivé

technologie udélal vlastni nazor a volil jemu nepiijemnéjsi a nejverohodnéjsi metodu.
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II. PRAKTICKA CAST
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3 ANALYTICKA CAST

3.1 Zakladni ¢initelé metody sous vide

Zakladnimi faktory a hybateli metody sous vide jsou teplota, ¢as a tlak. Jejich spravna
kombinace a zvoleni pro uréeny druh pfipravované suroviny jsou kli¢em k docileni

pozadovaného efektu.

3.1.1 Teplota

Jednim ze zakladnich faktoru je teplota, ktera hraje u ptipravy suroviny zasadni roli. Teplotni
rozpéti u metody sous vide je od 52 do 85 °C, které se voli podle druhu pfipravované suroviny.
At uz se ale ptipravuje jakykoli druh suroviny, vzdy plati, Ze se vaii pod bodem varu. Nejvyssi
pouzivana teplota by tedy méla byt 85 °C. Teplotni skala pro pfipravu mas je velmi §iroka.
Jednotlivé doporucené teploty pro ptipravu konkrétnich druhti mas metodou sous vide jsou
uvedeny v nasledujici podkapitole Aplikace metody sous vide na rizné druhy potravin. Obecné
ale plati, ze vétSina druhli mas se da pripravovat na teplotu 60 °C, kde potom dalsi zasadni
ulohy ptebira délka vateni. Protoze ale musi byt vzdy dodrZzovana hygienicka bezpec¢nost, je
tteba brat v ivahu, jak bude s masem zachdzeno pted jeho servirovanim. Maso, které bude po
pfipravé sous vide naptiiklad dale pfed servirovanim grilovano, mlze byt samoziejmé
pfipraveno na nizsi teplotu nez to, které je po vodni lazni uréené k okamzité konzumaci bez

dalSich tepelnych tprav.

3.1.2 Cas

Cas hraje v ptipravé pokrmil obecné zasadni roli. Snahou &asto byva jej omezit na minimum a
za co nejkrat$i dobu dosahnout kyzeného vysledku. Casto je hlavni otazkou misto jako dlouho
vafit — kdy pfestat, protoze je zvykem surovinu at’ uz vafit, péct nebo grilovat na vyssi teplotu,
nez ma byt findlni vysledek. To je jeden ze zékladnich zplisobu mysleni pfi pripravé pokrmd,
ktery by se m¢l zménit. Pravé u metody sous vide je nezbytné piemyslet jinak. Pokud se
surovina vafi ve vodni lazni, teplota je nastavena ptesné na takovou Groven propeceni, kterd ma
byt i vysledna. Cas je pfedem stanoveny, a dokonce i po dokonéeni a ponechani nadale ve vodni

lazni nedochazi k zddnému dalSimu pienosu tepla.

Doporucené délky vareni vybranych potravin jsou uvedeny v tabulce ¢. 1,2,3 v kapitole

Aplikace sous vide na riizné druhy potravin.
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3.1.3 Tlak

Tento ¢initel neni pfimo spjat se samotnym procesem piipravy pokrmt metodou sous vide, tedy
vafenim ve vodni l4zni, ale s krokem tomu pfedchazejicim — vakuovéni potravin. Dle vykonu
vakuové balicky se udéava i tlak vakuovani potravin. Zakladni funkci by pfi vakuovani mélo byt
odstranéni vzduchu z okoli potraviny, smr§téni obalu a jeho pevné obemknuti po celém obvodu
vakuované potraviny. Vakuové balicky bez komorového systému nemaji moznost tlak
regulovat, a tak tedy neni mozné miru tlaku ptizptisobit dané surovin€. Profesionalni vakuové
balicky s komorovym systémem regulaci ovS§em umoznuji, a tak pfed samotnym procesem
vakuovani by mé¢lo byt promysleno, k jak velkému stlaceni suroviny by mélo dojit. U vétSiny
potravin jako jsou masa, zelenina nebo ovoce se voli tlak vyssi, protoze riziko znehodnoceni
suroviny je tu pomérné¢ malé. Zvlastni pozornost ale je tfeba vénovat naptiklad rybam, kde
riziko poSkozeni struktury proteinu a tim padem i znehodnoceni je diky jejich kiehkosti

mnohem vys$i. Proto se u ryb voli vzdy nizsi tlak, ktery témto nezaddoucim rizikiim zamezi.
Kombinace s dalSimi tepelnymi upravami

Kuchatskd metoda sous vide byva neziidka kombinovana s dalSimi, vice konvenénimi

teplenymi upravami.

Pokud dojde k néjakému kuchaiskému procesu pted samotnym vaienim ve vakuu, je nezbytné
takto ptedvatenou surovinu zchladit na teplotu 6 °C, protoze v prostifedni s vysokym tlakem
dochazi k vypatovani vody pii nizkych teplotaich a bez zchlazeni nelze zarucit, Ze se

pfipravovana surovina nebude vysouset a ztracet tak na kvalité.

3.2 Aplikace metody sous vide na razné druhy potravin

Piiprava masa

Pokud by se méla metoda sous vide exemplarné aplikovat na jeden vybrany druh potraviny,
jisté by nejlepsi volbou bylo maso. Pravé u néj mizeme vidét ty nejlepsi vysledky a zhodnotit
prinos a prakti¢nost této metody. Zejména se nabizi tuzsi druhy masa, jako je hovézi zadni,
predni, jehnéCi, €1 zvéfina, které ke své upravé vyzaduji jistou ¢asovou naroCnost a jejich
ptiprava zabere obvykle miniméaln¢ dvé a vice hodin. Pravé pouzitim metody sous vide si

zajistite minimalni ztratu senzorickych vlastnosti a vahového ubytku.
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Tabulka ¢. 1 Cilové teploty pro pozadovany stupefi propecéeni pro vybrané druhy mas

Potravina Stupeii propeéeni Teplota (°C)
rare 49
medium rare 56,5
hovézi, teleci, jehnéci, -
medium 60
Zverina
medium well 65,5
well done 71 a vice
medium rare 56,5
vepiové medium 60
well done 71 a vice
dribez — bilé maso medium 60-63
kachna — bilé maso medium rare 56,5
driibeZ — tmavé maso well done 80

Piiprava ryb

Ptesto, Ze se maso z ryb pfipravuje piiblizné na stejnou teplotu jako vyse zminéné druhy mas,
as vafeni je u ryb podstatné kratsi. Upravu rybiho masa metodou sous vide lze pouzit
K piipravé riznych druhd rybich pokrmd tak, aby nedochazelo k jejich vysuseni a zachovaly si
svou strukturu, kterd je u ryb velmi jemna. Diky pouziti nizké teploty — vV rozmezi 5560 °C

nedochazi k jejimu narusSeni a maso tak ziistdva celistvé a presto Stavnaté.

Tabulka ¢. 2 Cilové teploty pro pozadovany stupefi propeéeni U ryb

Potravina Stupeii propecent Teplota (°C)
rare 47
ryby, plody mofte medium rare 52
medium 60
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Priprava zeleniny a ovoce

Obecné lze konstatovat, Ze ptiprava ovoce a zeleniny metodou sous vide je spiSe okrajova a
méné vyuzivana. Presto pouziti této metody na jejich piipravu nicemu nebrani a da se jedin¢
doporucit. Nedochazi u ni totiz ke ztraté vitamint v takové mifte, jako u jinych technologickych
postuptl. K jeji ptiprave neni zapotiebi zadna ptidana tekutina, kterd by absorbovala jejich chut’.
Ke zvyraznéni chuti Ize pouzit libovolnou aromatickou slozku, jejimz zapojenim miize
vzniknout zejména u ovoce specificky druh kompotovaného ovoce, které ma lepsi senzorické
vlastnosti. Da se tak ficl, ze jde o modernéjsi formu typicky ¢eského zavafovani. To dava nové
moznosti cukrafim k vyrobé€ jejich dezertd, lze takto upravovat i pfedem vytvarované ovoce,
které si zanechd sviij tvar a mize dostat novou podobu chuti. Skvéle to funguje zejména u
tvrdsich druht ovoce, jako jsou jablka, hrusky, ananas, nebo $iroké skéala druhti melount. Pii
oblibené tpravé tohoto ovoce, jako je blansirovani naptiklad hrusky ve ving, jablka v karamelu
a podobng, je metoda sous vide vice nez vhodna. Tekutd smés se predem piipravi, vlozi i
s ovocem do vakuovaciho sacku a necha varit, dokud nedosahne pozadovaného stupné uvareni.

Nedochazi k zddnému odpatfovani tekutiny, pfipalovani atd.

Tabulka ¢. 3 Cilové teploty pro pozadovany stupen uvateni U zeleniny a ovoce

Cas

Potravina Tloustka (cm) Tef ICota

O minimalni maximalni
kofenova zelenina, brambory do 2,5 84 1-2h 4h
chiest, brokolice, kukufice, kvétak do 2,5 84 30 min 15h
tvrdé ovoce — jablko, hruska do 2,5 84 45 min. 1h
?1ekke ovoce - broskev, merurka, do 2.5 84 30 min. 1h
Svestka, aJ.
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Recept na kriiti prsa v celku varena ve vakuu

Jako prvni se maso okoteni, poptipad¢ jeste predtim ocisti od Slach. Kruti prsa se svazi a zatoci
do rolady. S bylinkami (8alvéj, rozmaryn, bobkovy list) a maslem se vlozi do vakuovaciho
sacku a za pomoci vakuovaci balicky se odstrani vzduch. Ve vodni 1azni se maso vaii hodinu a
Ctyficet pét minut az dvé hodiny, na 63 °C. Jakmile se uvafti, vynda se prso, roziizne sacek, ze
kterého vytecCe i vznikla Stava, ktera je skvéla na pfipravu omacky. Obecné je znamé, ze
pripravit krati maso tak, aby bylo stavnaté, je velmi narocné. Krati maso je velmi libové a
nizkotucné, proto je také povazovano za dietni. Diky témto jeho vlastnostem je jeho piiprava
velmi naro¢na, respektive velmi snadno dojde k vysuseni kritiho masa, coZ je pochopitelné
nezadouci. Pravé kuchaiska technologie sous vide spolehlivé zaruci, aby k tomuto vysusSeni
nedoslo, jelikoz se maso uvafi na piesné danou teplotu, a tak zustane krasné lahodné a $tavnaté.
Servirovat ho lze jak pfimo po uvaieni v teplé podobé s libovolnou ptilohou, tak v podobé
studené, bez dalsiho tepelného upraveni, naptiklad jako pfedkrm, nebo do salatt, a to nejcastéji

nakrajené na tenké platky.

3.3 Sous vide a systém HACCP

HACCP (Hazard analysis and critical control points) je systém stanoveni kritickych kontrolnich
bodu, ktery je ndstrojem zajiSténi a fizeni kvality a zdravotni nezdvadnosti potravin béhem
vSech ¢innosti, které souviseji s vyrobou, zpracovavanim, manipulaci, pfepravou a prodejem

finalnimu zakaznikovi, tedy spotiebiteli. Je to systém zalozeny na prevenci.

HACCP piedstavuje povinnost provozovatele (dle Natizeni Evropského parlamentu a Rady
(ES) ¢.852/2004 ze dne 29.dubna 2004 o hygiené potravin) urCit ve vyrob¢, ptiprave,
skladovani, prepravé a uvadéni pokrmii do ob&hu technologické useky kritické body, ve kterych
je nejvetsi riziko poruSeni zdravotni nezavadnosti pokrmu. Povinnosti je dale provadét kontrolu
kritickych bodu, vést jejich evidenci o terminech kontrol a jejich zavérech. Systém vychazi ze
zasad spravné vyrobni praxe a pozadavkd hygienickych predpisi. Jednd se o pfistup
preventivni, ktery vede k v€asné identifikaci nebezpeci a tim k predchazeni poskozeni zdravi
spotiebitele. Slouzi provozovateli k vytipovani slabych mist, tj. kritickych bodu, jejich osetieni
kontrolovatelnym pfistupem tak, aby byla rizikovd mista odstranéna a zajisténa bezpecnost

pokrmd. [19]
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Jakakoli metoda pfipravy pokrmi mé jako jednu z podminek uziti dodrzeni bezpecnosti.
Protoze se u metody sous vide pracuje na hranici kritické zoény, mél by byt bran pravé na
bezpecnost velky zietel. Metoda sous vide pracuje s presnymi udaji jak casovymi, tak
teplotnimi. Jejich zaznamy se tak daji pomérné snadno implementovat do zakladnich kritickych

bod.

Nejveétsim rizikem je vyskyt bakterii. ProtoZze se suroviny pii Upravé metodou sous vide
pohybuji na hrané kritické zony, m¢lo by byt vynakladano maximalni asili, aby se na této hrané
pohybovaly co mozna nejkratsi dobu a byl disledné dodrzovan jejich chladici fetézec, pripadné
zpusob mrazeni nebo samotna teplena Gprava. Dusledkem nizsich teplot je vétsi riziko vzniku
bakterii, a to zejména Salmonely, Clostridium botulia nebo E-coli [6]. Tyto bakterie nepotiebuji
ke svému Zivotu vzduch a mohou se tak vyskytovat v anaerobnim prostiedi. Nejrizikovéjsi jsou
teploty okolo 32°C. Od teploty 50 °C a vyssi jiz dochazi k zneSkodnéni nékterych bakterii. AZ
od hranice 55 °C lze pak pfipravu masa povazovat za bezpe¢nou u druht jako je hovézi, teleci
nebo zvéfina. OvSem jak je obecné zndmo, naopak dribez nelze pfipravovat zcela
nepropecenou. U ni se totiz miize vyskytovat naptiklad bakterie Salmonela, kterd dokaze prezit
v 71 °C. Proto se drubezi maso upravuje do zcela prope¢ené¢ho stavu. DalSich bakterii
vyskytujicich se pii styku s potravinami je spousta. At uz pii aplikaci metody sous vide, ¢i
jakékoli jiné. Dodrzovani hygienickych pfedpisti a minimalizovani moznosti mnozeni bakterii
by proto mélo byt na maximalni mozné Grovni, a zejména by mély byt dodrzovany tii zakladni
principy. Témi jsou pouzivani co nejéerstvéjsich potravin (dikladné omytych a pro uskladnéni
vakuovanych, s nimiz lze poté okamzité vafit metodou sous vide), nebo rychle zchlazenych na
teplotu 0-4 °C ¢i Sokoveé zmrazenych na — 36 °C. Jakmile dojde k vateni, po jeho dokonéeni

pokrm ihned servirovat nebo Sokov¢ zchladit k dalsimu uskladnéni [20].
Spravny HACCP zahrnuje 7 principti:

- identifikace vsech rizik, kterym musi byt pfedchazeno nebo ktera musi byt vyloucena

¢1 omezena na piijatelnou uroven (analyza rizik),
- stanoveni kritickych bodt,

- stanoveni kritickych mezi v kritickych kontrolnich bodech, které s ohledem na
pfedchazeni identifikovanému riziku, jeho vylouceni nebo jeho omezeni tvoii hranici

mezi piijatelnosti a nepfijatelnosti,
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- stanoveni a pouziti u¢innych sledovacich postupii v kritickych kontrolnich bodech,

- stanoveni napravnych opatieni, jestlize ze sledovani vyplyva, ze kriticky kontrolni bod

neni zvladan,
- zavedeni ovérovacich postupti ke kontrole u¢inného fungovani vSech opatieni,

- vytvofeni dokladi a zaznami a jejich evidence.

3.4 Vyhody pouziti metody sous vide

Nejveétsi vyhodou pouziti metody sous vide je nesporné zachovani nutri¢nich hodnot a
Stavnatosti pokrmu. I pfi pfipraveé nepfili§ kvalitnich kusti mas je touto metodou docileno
skvélého vysledku. Zaroven nemusi panovat obava volit ty nejkvalitnéjSi suroviny, protoze
ztraty jejich hmotnosti jsou minimalni. Vakuovy obal udrzi veskerou chut' a §tavu uvnitf,
nedochdzi k jeji ztrat€, uchova si jemnou texturu a ve vysledku se bude az rozplyvat na jazyku
[17]. Nedochazi také ke kontaminaci s jinymi surovinami, jako to mize byt napiiklad pii pouziti

horkovzdusné trouby.

Diky tomu, Ze se u metody sous vide vafi pod bodem varu, nedochazi k tzv. Maillardové reakci
— zhnédnuti suroviny. Tato chemicka reakce nastava mezi aminokyselinami a cukrem pfii

pouziti vysokych teplot, v jejichz disledku dochazi k nezadoucimu zbarveni [18].

3.5 Nevyhody pouziti metody sous vide

Jasnou bariérou vyuzivani této metody je nezbytnost potiebného vybaveni. Toto vybaveni sice
Ize v domacim prostfedi nahradit jistymi alternativami, avsak rozhodné zde plati, ze perfektni

vysledek vyzaduje profesionédlni vybaveni.

Hned druhou nejvyraznéjsi nevyhodou je ¢asova naroc¢nost. Tajemstvi vareni metodou sous
vide je ,,pomalu a na nizkou teplotou®, a proto ji nelze urychlit. Technologie je naro¢na na
hygienu a hrozi tu riziko patogend, v n¢kterych piipadech i tvorb¢ toxint, a to zvlasté pokud
dojde Kk poruseni chladiciho fetézce [2]. Tento nedostatek, ¢i hrozba, je s metodou sous vide
Casto spojovan. Jisté riziko kontaminace potravin ale hrozi u kazdé technologické metody
ptipravy pokrml. DodrZzovani chladiciho fetézce musi byt stoprocentni pii jakémkoli styku
S potravinami a nemélo by byt tedy samo o sob¢ brano jako nevyhoda vyuziti metody sous vide,

ale jako obecna hrozba vsech technologii piipravy pokrmd.
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4 VYZKUM O POVEDOMI VEREJNOSTI O KUCHARSKE
METODE SOUS VIDE A VAKUOVANI POTRAVIN

4.1 Cil vyzkumu

Hlavnim cilem vyzkumu je zjistit, zda a do jaké miry je vefejnosti znama kuchaiska technologie
sous vide. V navaznosti na tuto zasadni otazku jsou polozeny dopliikové otazky tykajici se
zjisténi blizSich informaci o zkuSenosti s touto technologii, Vyuzivani vakuovani potravin za
pomoci vakuové balicky a zjiSténi obecného zajmu/nezdjmu vetejnosti o nové gastronomické

trendy.
Pouzita metoda vyzkumu

Jako zpiisob sbéru dat byla pouzita forma dotaznikového Setfeni. Dotaznik byl vytvoren
kombinaci jednoduchych a struéné formulovanych otazek, a to analytickych — K zjisténi
identifikacnich udajt, a meritornich — K zji$téni nazorti a hodnoceni zku$enosti. Dotaznik byl
vytvofen pomoci uzavienych otazek, u kterych mél respondent na vybér zpfedem
formulovanych odpovédi. U nékterych otazek byla moznost doplnit tidaje odpovédi v kolonce
,Jiné“. Zadna z otazek nebyla povinna. Pokud tedy respondent nemél danou zkugenost, aby na
otazku mohl odpovédét, vynechal ji. Tim také vznikla rozdilnost vV poctu odpovédi na jednotliveé
otazky. O zpusobu vyplnéni a pouziti dat byli respondenti seznameni v uvodu dotazniku.
Dotaznikové Setfeni bylo provadéno v lednu tohoto roku. Jeno plné znéni je uvedeno v ptiloze

¢. 1.
Zkoumany soubor

Zékladni zkoumany soubor zahrnuje celkem 136 respondentti. Dotazovano bylo 83,1 % Zen a
16,9 % muzl. SloZeni reprezentativniho souboru dle jednotlivych identifikacnich znakl —
pohlavi a v€ku je ptiloZeno v nasledujicich grafech a tabulkach. Cilova skupina nebyla nijak
striktné vymezena — jako vhodny respondent byl kdokoli, kdo navstévuje alespon prilezitostné

restaurace.
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Tabulka ¢. 4 SloZeni zkoumaného souboru z hlediska pohlavni respondentt

Pohlavi n %
muz 24 17,65
zena 112 82,35
celkem 136 100

m Mu?

B Zena

Graf ¢. 1 Slozeni zkoumaného souboru z hlediska pohlavi respondentii

Tabulka ¢. 5 Slozeni zkoumaného souboru z hlediska véku respondenti

Vék n %

do 18 let 3 2,2
18-30 let 20 14,7
31-50 let 51 37,5
50 a vice let 62 456
celkem 136 100
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2%
15%

M do 18ti let
46% od 18 do 30 let
od 30 do 50 let

nad 50 let

37%

Graf'¢. 2 Slozeni zkoumaného souboru z hlediska véku respondentii

4.2 Vysledky vyzkumu

Prvni tfi meritorni otazky dotazniku byly sméfovany k zjisténi, zda a jak ¢asto respondenti
navstévuji restaurace, jestli nékdy zaznamenali v nabidce jidelniho listku pokrm pfipravovany

kuchatskou technologii sous vide a jestli védi, co tento pojem znamena.

Otazka ¢. 1 Jak ¢asto navStévujete restaurace?

Na tuto otazku odpovédélo vSech 136 respondenti. Odpovédi jsou zpracovany v tabulce €. 6 a

grafu ¢. 3.

Tabulka ¢. 6 ,,Jak ¢asto nav§tévujete restaurace?*

n %
vibec 0 0
1-5x do roka 65 47,79
cca 1x za mésic 52 38,24
nékolikrat za mésic 19 13,97
celkem 136 100
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H vibec
48% ™ 1-5x do roka
I cca 1x za mésic

nékolikrat za mésic

Graf ¢. 3 ,,Jak casto navstévujete restaurace? *

Otazka ¢. 4 Je Vam znama kucharska technologie sous vide?

Na tuto otazku odpovédélo vSech 136 respondenti. Odpovédi jsou zpracovany v tabulce €. 7 a

grafu €. 4.
Tabulka ¢. 7 ,, Je Vam znama kuchatska technologie sous vide?*
n %
ne 85 62,5
nevim presné, co znamena 27 19,85
ano, vim presné, co znamena 24 17,65
Celkem 136 100
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M ne

M ano, nékdy jsem o
tomto pojmu
slySel/a, ale nevim

20% M .

presné, co znamena

62% R

i ano, vim presné, co

znameéna

Graf ¢. 4 ,,Je Vam znama kucharska technologie sous vide? *

Vyhodnoceni této otazky je pomérné zietelné - 62 % respondentli nezna metodu sous vide a
pokud bychom k tomu pficetli i dalsich 20 %, ktefi o ni pouze slyseli, ale nevédi, co znamena,

jasné z toho vyjde, Ze pouze o 18 % respondentli miiZe fict, Ze vi, CO metoda sous vide znamena.

Otazka ¢. 5 Setkal/a jste se nékdy v jidelnim listku s nabidkou jidla pripraveného

kucharskou metodou sous vide?

Na tuto otazku odpovédélo vSech 136 respondenti. Odpovédi jsou zpracovany v tabulce €. 8 a

grafu €. 5.

Tabulka ¢. 8 “Setkal/a jste se nékdy v jidelnim listku s nabidkou jidla pfipraveného

kuchatskou metodou sous vide?«

n %
ano 24 17,65
ne 85 62,5
nevim 27 19,85
celkem 136 100
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M ano
H ne

M nevim

62%

Graf. ¢. 5 “Setkal/a jste se nekdy v jidelnim listku s nabidkou jidla pripraveného
kucharskou metodou sous vide?

Vyhodnoceni téchto odpovédi navazuje na predchozi otazku a opét se potvrdilo, ze vétSina,

tedy 62 % respondentd, se nikdy nesetkala s pokrmem piipravenym metodou sous vide.

Nasledujici trojice otazek je zaméfena na hodnoceni zazitki respondentd, kteti ochutnali pokrm
piipraveny kuchaiskou technologii sous vide s cilem dozvédét se, o jaké druhy potravin se

jednalo a zda pozorovali rozdil oproti Gipravé jinou tradi¢ni kuchatskou technologii.

Otazka €. 6 Ochutnal/a jste n€kdy pokrm pripraveny kucharskou technologii sous vide?

Na otazku odpovédélo 113 respondentti. Odpoveédi jsou zpracovany v tabulce €. 9 a grafu €. 6.

Tabula ¢. 9 Ochutnal/a jste nékdy pokrm ptipraveny kuchatskou metodou sous vide?

n %
ne 54 47,79
ne, ale chtél/a bych 19 16,81
ano 40 35,4
celkem 113 100

30



H ne

47% m ne, ale chtél/a bych
ho nékdy ochutnat

@ ano

Graf. ¢. 6 “ Ochutnal/a jste nékdy pokrm pripraveny kuchaiskou metodou sous vide?

Otazka ¢. 7 O jaky druh potraviny se jednalo?

Na tuto otazku odpovédélo 40 respondentii. Odpovédi jsou zpracovany v tabulce ¢. 10 a grafu
¢.7.

Tabulka €. 10 ,,0 jaky druh potraviny se jednalo?“

n %
maso 21 52,5
maso — steak 1 2,5
zelenina 1 2,5
jind 17 42,5
celkem 40 100

31



B maso pfipravené jako
steak

B maso - jako napfiklad
roastebeef, kachni prsa,
kureci Supreme,

52% panenka Wellington..

43%

zelenina

3% 29 jiné

Graf ¢. 6 ,,0 jaky druh potraviny se jednalo?

Jedna z moznosti odpovédi u této otazky byla ,,Jiné*“. Tuto odpovéd’ vybralo 17 respondenti a

mezi uvedenymi pokrmy byl zminén btcek, dribezi rolada a hovézi svickova.

Otazka ¢. 7 Jak byste jidlo hodnotil/a?

Na tuto otazku odpovédélo 40 respondentti. Odpovédi jsou zpracovany v tabulce ¢. 11 a grafu
¢. 7.

Tabulka ¢. 11 ,,Jak byste jidlo hodnotil/a?

n %
vynikajici, poznal jsem, Ze jde o sous vide... 20 50
dobré, ale Ze jde o sous vide bych nepoznal... 20 50
zklamani 0 0
celkem 40 100
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0%

W vynikajici, poznal/a
jsem, Ze potravina
neni pripravovana
klasickou kuchafskou
metodou

50% M pochutnal/a jsem si,
ale Ze se jedna o
pfipravu sous vide
jsem na chuti
nepoznal/a

50%

m byl jsem zklamany/a

Graf ¢. 7 ,,Jak byste jidlo hodnotil/a? *

Otazka ¢. 8 Jste pozitivné naklonén/a novym gastronomickym trendéim?

Cilem této otazky bylo zjistit, jak se respondenti stavi k novym gastronomickych trendiim. Jestli
se o n¢ zajimaji a radi ochutnaji néco nového v restauraci, nebo se pousti do zkouseni novinek
i ve své kuchyni. Na tuto otdzku odpovédelo 132 respondenti. Odpovédi jsou zpracované

v tabulce ¢. 12 a grafu ¢. 8.

Tabulka ¢. 12 , Jste pozitivné naklonén/a novym gastronomickym trenddm?*

n %
o nové trendy se nezajimam 39 29,55
rad/a je ochutnam, ale doma nezkousim 69 52,27
ano, zkousim je i doma 24 18,18
celkem 132 100
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Mo nové
gastronomické
trendy se
nezajimam

W rad/a je ochutndm
v restauraci, ale
sam/a je pti vareni
nezkousim

53%

I ano, zajimaji mne a
sam/sama podle nic
zkousim varit

Graf ¢. 8 ,,Jste pozitivné naklonén/a novym gastronomickym trendiim?

Otazka €. 9 Pro pouziti kuchaiské technologie sous vide je tifeba vakuovat potraviny, k
¢emuz slouzi vakuova bali¢ka. Tento pristroj lze poridit i do béZné domacnosti. Snadno
diky nému zabalite potraviny k dalSimu skladovani a vyznamné tak prodlouZite jejich

Zivotnost a kvalitu. PFfemyslel/a jste nékdy o jeho koupi?

Na tuto otazku odpovédéelo vSech 136. Kromé zjisténi, zda maji vlastni respondenti vakuovou
balicku potravin byla také snahou zjistit, jestli o jeji koupi alespon premysleli. Odpovédi jsou

zpracované v tabulce ¢. 13 a grafu €. 9.

Tabulka ¢. 13 ,,Pfemyslel/a jste nékdy o koupi vakuové balicky potravin?*

n %
ne 24 17,65
ano, ale zatim ji nemam 85 62,5
ano, mam ji 27 19,85
celkem 136 100
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M ne

M ano, ale zatim jsem
si ji nepofidil/a

[ ano, mam ji doma

Graf ¢. 9 ,, Premyslel/a jste nékdy o koupi vakuové balic¢ky potravin? “

4.3 Vyhodnoceni vysledkii vyzkumu

Protoze hlavnim cilem dotaznikového Setfeni bylo zjistit povédomi vetejnosti o kuchaiské
technologii sous vide, je klicova dopovéd’ zejména na tuto otazku. Jak jiz bylo vyhodnoceno u
otazky €. 4 — pouze 24 respondentt z celkovych 136 respondentli znd metodou sous vide. Z této
skutecnosti jasné vyplyva, Zze povédomi neni velké. Z toho 85 respondentit dokonce odpovédelo,
ze vubec nevi, co tato metoda znamena. Dal$im zasadnim vyhodnocenim je, ze z dotazovanych
respondentt jich takto pfipraveny pokrm ochutnalo pouze 54. Pozitivem je ale skuteénost, ze
35 % - tedy 40 respondentii ze 113, ktefi na tuto otdzku odpovédeli, by pokrm pfipraveny

technologii sous vide chtélo ochutnat.

Vzhledem ktomu, ze se pouze mala Cast z vybranych respondentii pohybuje néjakym
zpusobem v gastronomickych provozech, je pravdépodobné, ze zejména tato skupina mohla
reflektovat svoji osobni zkuSenost. Mezi respondenty vSak ptrevladala skupina populace, ktera
zna gastronomické provozy pouze ze strany prilezitostného hosta a z jejich odpovédi tedy jasné
vyplynulo, Ze povédomi vefejnosti 0 metode¢ sous vide neni velké. Otazkou je, zda toto zjisténi
prameni z nezajmu vefejnosti o nové kuchaiské metody a gastronomii celkové, nebo za to miize
nedostatec¢na informovanost ze stran personalu restauraci. Vyhodnotit tyto pfiiny a piijit na
zpusoby, jak povédomi vefejnosti o sous vide zvysit, bude predmétem navrhoveé casti

bakalaiské prace.
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5 VYZKUM O POUZITI VAKUOVACICH TECHNOLOGII A
SOUS VIDE V GASTRONOMICKYCH PROVOZECH

51 Cil vyzkumu

Ugelem vyzkumu je zjistit, jestli a jak se v gastronomickych provozech pouzivaji vakuové
balic¢ky potravin. V provozech, kde tyto balicky vyuzivaji je snahou zjistit, na jaké potraviny,
zda jen na potraviny Cerstvé, nebo i polotovary a zda v jejich vyuzivani gastronomické provozy
spatiuji pfinos. V nasledujici ¢asti bylo cilem zjistit ¢etnost vyuzivani kuchaiské metody sous
vide. Pfestoze sous vide neni Giplnou novinkou v kuchatskych metodach ptipravy pokrmii, nelze
jej zatim zaradit mezi tradicni kuchaiské metody, a proto bylo hlavnim cilem zjistit, jak je
v gastronomickych provozech zaclenén mezi ostatni kuchaiské metody, do jaké miry je

Vv provozech vyuzivana, na jaké potraviny se v praxi pouzivaji a jaké oblibé se t€si u zakazniku.
Pouzita metoda vyzkumu

Ke sbér udat byla vyuzita metoda dotaznikového Setfeni. Dotazniky byly pfedany do vybranych
gastronomickych provozi zaméstnanciim kuchyné, ktefi maji moznost metodu sous vide
aplikovat v praxi. Dotaznik byl koncipovan ptevazné z uzavienych otdzek, na které meél
respondent moznost odpovidat volnou pfedem formulovanych odpovédi. Pouze v piipadé jedné
otazky, ktera byla oteviena, byl respondent pozadan o uvedeni potravin, ¢i konkrétniho receptu,
na ktery metodou sous vide nejCastéji pouziva. Dale byla u nckterych otdzek doplitkova
moznost odpovédi ,,jiné*, kde respondent mohl doplnit svou odpovéd’ o vlastni nazor, pokud
predformatované odpovédi nebyly zcela vystihujici. Zadna z otazek nebyla povinna. V p¥ipadg,
ze respondent nemohl na otazku odpovédét, protoze napiiklad metodu sous vide
v gastronomickém provozu, kde pracuje, nepouzivaji, a tedy nemohl reflektovat zkuSenost na
konkrétni druh potravin, ¢i oblibu této metody u zakaznikii, mohl otazku vynechat. O pokynech
vyplnéni dotazniku byl respondent informovan v Gvodu dotazniku. Samotné dotaznikové

Setfeni bylo provadéno v lednu tohoto roku. Jeho vzor je uveden v seznamu piiloh pod ¢. 2.
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ZKkoumany soubor

Jako zkoumany soubor byly vybrany gastronomické provozy zejména v mésté Brné. V jednom
ptipad¢ také Vv obci/mésté Poptvky, Hustopece, FrantiSkovy Lazné a na Slovensku.
Reprezentativni soubor byl identifikovan na zakladé nazvu gastronomického provozu, coz bylo

prvnim dotazovanym piredmétem.

Respondenti dotazniku byli zaméstnanci téchto gastronomickych provozl: v mésté Brné:
restaurace Balaboosta, Hostinec Slunecnice, restaurace Kohout na viné, Butcher’s, Valoria
restaurant, La Bouchée, restaurace COLATRANSPORT, Favorit Pub and Restaurant. Dale
mimo mésto Brno to byl Hotel Rustikal v Hustopec¢ich, Restaurant Signature v Poptuvkach, LD
Palace ve Frantigkovych Laznich a Tatra Inn v Cadci na Slovensku. Celkové tedy na otazky

Z dotazniku odpovédélo dvanact gastronomickych provozi.

5.2 Vysledky vyzkumu

Skupina prvnich Ctyf otazek byla zaméfena na pouzivani vakuové balicky potravin. Na tyto
otazky odpovédélo vzdy vSech dvanact respondenti. Cilem bylo zjistit, zda se v kuchyni
vakuova balicka potravin pouziva, na jaké potraviny a zda je jeji pouzivani shledavano
Vv provozu profesionalni kuchyné jako pfinosné. Vyhodnoceni téchto otazek je detailn€ uvedeno

Vv nésledujicich tabulkach a grafech.

Otazka ¢. 1 PouZzivate vakuovou bali¢ku potravin?

Tabuka ¢. 14: ,,Pouzivate vakuovou bali¢ku potravin?

n %
ano 11 91,67
ne 1 8,33
celkem 12 100
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8%

92%

Hano

H ne

Graf é. 10 ,, Pouzivate vakuovou balicku potravin? “

Otazka ¢. 2 Jaké druhy potravin/pokrmi v ni vakuujete?

Tabulka ¢. 15 ,,Jaké druhy potravin/pokrmi v ni vakuujete?*

n %
pouze maso 1 8,33
pouze potraviny v syrovém stavu 3 25
syrové potraviny i hotové pokrmy 6 50
nepouzivame vakuovou balicku 2 16,67
celkem 12 100
17% 8%
H pouze maso
25% B pouze potraviny v

syrovém stavu

I syrové potraviny i
hotové pokrmy

nepouzivame

vakuovou balicku

Graf ¢.11: ,,Jaké druhy potravin/pokrmii v ni vakuujete?
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Otazka €. 3 Povazujete vakuovani potravin a porkmii v gastronomii za prinosné?

Tab. ¢. 16 ,,Povazujete vakuovani potravin a porkmi v gastronomii za ptinostné?

n %
ano, zvysuje zivotnost a kvalitu potravin 9 75
ano, ale je to finan¢n¢ nakladné 2 16,67
ne, proto vakuovani nepouzivame 1 8,33
celkem 12 100

8%

M ano, zvysuje
Zivnotnost a kvalitu
potravin

M ano, alejeto
finanéné nakladné

M ne, proto vakuovani
nepouzivdame

Graf ¢. 12 ,, Povazujete vakuovani potravin a porkmii v gastronomii za prinostné?

Otazka ¢. 4 PouzZivate vakuovaci sa¢ky opakované?

Tabulka ¢. 17 ,,Pouzivate vakuovaci sa¢ky opakované?“

n %
ano 12 100
ne 0 0
celkem 12 100
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0%

M ano

H ne

100%

Graf ¢. 13 ,, Pouzivate vakuovaci sacky opakované?

Zasadnim vysledkem prvni skupiny otdzek je, ze vakuovou balicku potravin pouziva 92 %
oslovenych gastronomickych provozl. Jejich pozitivni pfinos potvrdila i1 dalSi otazka —
»Povazujete vakuovani potravin a pokrml v gastronomii za piinosné?*, na kterou kladné
odpovédélo 11 z 12 respondentll. Tento fakt jasné potvrzuje, ze pouziti vakuovych bali¢ek
potravin je v soucasnosti v gastronomickych provozech celkem standartni zalezitosti. Ve dvou
ptipadech se objevil nazor, ze vakuovani potravin je nakladné. Tim mohou byt minény jak
vysoké pofizovaci naklady, tak vakuovaci sacky. Této nékladovosti si jsou gastronomické
provozy ziejmé dobie védomy, protoze opétovné pouziti vakuovacich sackt potvrdilo 100 %

respondenttl.

Druhé skupina péti otazek je jiz vénovana kuchatské metod¢ sous vide. Za cil si kladla opét
zjistit, jestli se ve vybranych gastronomickych provozech tato metoda pouziva, jak ji kuchafti
hodnoti dle svych osobnich zkusenosti, na jaké potraviny, ¢i recepty ji pouzivaji a v neposledni

fad¢, zda maji povédomi o tom, jak velké oblibé se t&si u jejich zakazniki.

Otazka ¢. 5 Pouzivate kucharskou metodu sous vide k pripravé pokrmu?

Na otazku odpovédelo vSech dvanact respondentli. Vyhodnoceni odpovédi je pieneseno do

tabulky ¢. 18 a grafu ¢. 14.
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Tabulka ¢. 18 ,,Pouzivate kuchaiskou metodu sous vide k ptipravé pokrmi?

n %
ano 12 100
ne 0 0
celkem 12 100

0%

M ano

H ne

100%

Graf ¢. 14 ,, Pouzivate kucharskou metodu sous vide k pripravé pokrmii?

Z odpovédi respondentti jednoznacné vyplynulo, Zze metodou sous vide pouziva K ptipravé

pokrmi vSech dvanact gastronomickych provozi.

Otazka €. 6 ,,Pokud ano, o jaké suroviny se jedna?“

Tabulka ¢. 19 ,,Pokud ano, o jaké suroviny se jedna?*

n %
pouze maso a ryby 3 25
maso, ryby a zeleninu 7 58,33
maso, ryby, zeleninu, ovoce 2 16,67
jiné 0 0
Zadné 0 0
celkem 12 100
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Zdroj: viastni

0%

B pouze maso a ryby

H maso, ryby a
zeleninu

M maso, ryby,
zeleninu, ovoce

jiné

W Zadné

58%

Graf ¢ 15 ,, Pokud ano, o jaké suroviny se jednd? “

Otazka ¢. 7 Z jakého divodu sous vide pouZivate? (Ize vybrat vice odpovédi)

Cilem otazky bylo zjistit divod, ktery piimél gastronomické provozy metodu sous vide
pouzivat. Respondenti méli moznost vybrat vice druhti odpovédi nebo uvést vlastni divod —
této moznosti ovSem nikdo nevyuzil. Na otazku odpovédélo vSech 12 respondentl a vysledky

jejich odpovédi jsou uvedeny v tabulce ¢. 20 a grafu €. 16.

Tabulka ¢. 20 ,,Z jakého divodu sous vide pouzivate?

n %
minimalizuje hmotnostni ztraty 3 25
nedochazi ke ztraté Stavnatosti potraviny 9 75
nastavitelnosti presného ¢asu a teploty 0 0
k dosaZeni dietni ptipravy pokrml 0
jiné 0 0
celkem 12 100
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 nedochazi ke ztraté
$tavnatosti potraviny

I nastavitelnosti
presného Casu a teploty

k dosazeni dietni
pripravy pokrmd

M jiné

Graf ¢. 16 ,,Z jakého diivodu sous vide pouzivate?

Jako nejcastéj$i diivod pouzivani sous vide bylo uvedeno zachovani §tavnatosti potraviny, a to
Vv 75 % ptipadu, z ¢ehoz se da usoudit, Ze praveé toto povazuji respondenti za nejveétsi prednost

sous vide.

Otazka €. 8 V ¢em spatiujete nejveétsi negativum?

Otazka V Cem spatfujete nejvétsi negativum, tedy negativa metody sous vide, se snazila
poukézat na nedokonalosti, které tato metoda mize mit. Jako odpovéedi byly zvoleny obecné
nejcasteji uvadéné nedostatky sous vide. Na otdzku odpovedéli vSichni respondenti. Jejich

vysledek je uveden v tabulce €. 21 a grafu ¢. 17.

Tabulka ¢. 21 ,, V ¢em spatfujete nejvetsi negativum?

n %
¢asova narocnost vareni 3 25
vysoké potizovaci naklady 7 58,33
neshleddvam Zadna negativa 2 16,67
jiné 0 0
celkem 12 100
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Graf ¢. 17 ,,V cem spatiujete nejvetsi negativum?

Nejcastéjsim uvadénym negativem byly vysoké potizovaci naklady na pouzivani metody sous
vide. Ano, pofizeni zejména ponorného obéhového cerpadla ¢i vodni l4zn€ neni levnou
zalezitosti, pfesto ale gastronomické provozy od této investice neodrazuji, vzhledem k tomu, ze

100 % uvedlo, ze metodu sous vide pouziva.

Otazka €. 9 Jaké oblibé se tési pokrmy piipravené metodou sous vide u zakazniki?
Uplné znéni odpovédi je uvedené v piiloze &. 2 ve vzoru dotazniku (v tabulce byly odpovédi
zestruénény). Zamérem této otazky bylo zjistit, jestli zakaznik projevuje zajem o to, jaka
metoda ptipravy byla pro vybrany pokrm zvolena a zda restaurace maji zpétnou vazbu, jestli je

sous vide u zédkazniki oblibené. Na otazku odpovédélo vSech dvanact respondentt a vysledky

odpovédi jsou uvedeny v tabulce €. 22 a grafu ¢. 18.

Tabulka ¢. 22 ,,Jaké oblibé se t€8i pokrmy ptipravené metodou sous vide u zakazniki?“

n %
velké, je to aktudlni trend 2 16,67
obliba je stejna jako u jinych metod 7 58,33
nelze hodnotit 3 25
celkem 12 100

44



m velké, je to aktualni
trend

m obliba je stejna jako
u jinych metod

i nelze hodnotit

58%

Graf¢. 18 ,,Jaké oblibé se tesi pokrmy pripravené metodou sous vide u zakaznikii? *

Vysledky této odpovédi jsou jednou z kli€ovych zjisténi, které budou rozebrany v navrhové

Casti bakalaiské prace.

Otazka ¢. 10 Na jaké suroviny, ¢i konkrétni recept se podle Vas sous vide nejlépe hodi?

ProtoZe na tuto otazku uvadéli respondenti vlastni odpovédi, neni zpracovana v tabulce ani
grafu. Jejich odpovédi tedy budou prezentovany pouze slovné. Respondenti ve svych
odpovédich uvadéli tyto potraviny: maso obecné, dale specifi¢téji maso kriti, kachni prsa a
jehnéci, pficemz konkrétné kachni prso bylo uvedeno ve tfech pfipadech. Kromé masa byla

uvedena také zelenina, a to dyné, Cerny kofen, ¢ervena fepa a chiest.

Z vyse zminénych odpovédi vyplyva, ze nejvhodnéjsi a ziejmée 1 nejcastéjsi surovinou volenou
pro metodu sous vide je maso, a to zejména kachni prsa, kterd jsou znama svym rizikem

vysuSeni, které prave sous vide minimalizuje.

45



Otazka ¢. 11 Jaké mnoZstvi surovin se pripravuje metodou sous vide ve Va§em menu?

Cilem této otazky bylo zjistit, jaké procento surovin Z menu je metodou sous vide pfipravovano.
Odpovédelo na ni vSech dvanact respondentt a vysledky jsou uvedeny v tabulce €. 23 a grafu

¢. 19.

Tab. ¢. 23 ,,Jaké mnozstvi surovin se pfipravuje metodou sous vide ve Vasem menu?*

n %
0-10 % 3 25
10-30 % 8 66,67
30-50 % 1 8,33
celkem 12 100

8%

m0-10%
m10-30%
m30-50%

Graf ¢. 19 ,,Jaké mnozZstvi surovin se pripravuje metodou sous vide ve Vasem menu? “

Nejcastéji gastronomické provozy pouzivaji metodou sous vide na 10 az 30 % pouzivanych
surovin. Protoze tato metoda neni vhodna na piipravu surovin do kazdého receptu, je
pochopitelné, Ze procento jejiho pouzivani nemuize byt az tak vysoké — rezervy tu ale jisté stale

jsou a mnoZzstvi surovin by se mohlo zvysit.
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Otazka ¢. 12 Hodnotite kuchai‘skou metodu sous vide ze své zkuSenosti pozitivné?

Na tuto otazku odpovédelo vSech dvanact respondentti. Vysledky jsou uvedeny v tabulce ¢. 24

a grafu ¢. 20.

Tabulka ¢. 24 ,,Hodnotite kuchatskou metodu sous vide ze své zkuSenosti pozitivné?

n %
ano 12 100
ne 0 0
celkem 12 100

0%

M ano

H ne

100%

Graf ¢. 20 ,, Hodnotite kucharskou metodu sous vide ze své zkuSenosti pozitivné?

Z posledni dotazované otazky jednoznacné vyplyva, Ze je metoda vSemi dotazovanymi

respondenty hodnocena kladné.
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5.3 Vyhodnoceni vysledki vyzkumu

Hlavnim cilem dotaznikového Setfeni zaméfeného na gastronomické provozy bylo zjistit, jestli
pouzivaji vakuové bali¢ky potravin a metodu sous vide pro pfipravu pokrmi. Osloveny ke
spolupraci byly vybrané restaurace, ve kterych jsem méla néjakou moznost pracovni spoluprace,
nebo tam alespon pracuji lidé, se kterymi jsem ve styku. Snahou bylo také zjistit nejen odpoveédi
na klicové dvé otazky, ale také naptiklad vyhodnotit nejvétsi negativa a pozitiva sous vide,
zjistit, na co vSechno se pouziva vakuova balicka potravin nebo do jaké miry se respondenti

domnivaji, Ze zakaznici pokrmy pfipravené metodou sous vide dokdzi ocenit.

Klicovym vysledkem tedy je, ze vSech dvanact gastronomickych provozi metodu sous vide
pouziva. Kromé jednoho to stejné plati i o vakuové bali¢ce potravin. A to 1 ptesto, ze 58,33 %
respondentll uvedlo jako negativum vysoké pofizovaci néklady. Z téchto dvou zdkladnich
vysledkt se da jednoduse zhodnotit, ze gastronomické provozy se snazi adaptovat novym
gastronomickym trendim, shledavaji vyuzivani jak novych technologickych pfistrojt, tak
technik pfipravy pokrmil za pifinosné a Uzpiisobuji tomu 1 sviij provoz a vybaveni kuchyné,

navzdory zminénym vysokym vstupnim investicim.

Pokud bych méla detailngji zhodnotit, jakym zplsobem vyuzivaji gastronomické provozy
vakuové balicky potravin, tak z vyhodnoceni dotaznikového Setfeni vyplynulo, Ze bali za jeji
pomoci nejvice respondentt syrové i hotové pokrmy, coz uvedlo 50 % respondentii. Diivodem
tohoto vysledku mize byt prakti¢nost jejiho pouzivani. Zjednodusuje totiz provoz v kuchyni,
zejména uskladiiovani potravin a pokrmti. Personal kuchyné nemusi neustale pfendavat hotové
pokrmy do novych gastronomickych nadob a ty pak také umyvat. S pouzitim vakuové balicky
potravin je pouze zatavi do sacku, jakmile je hodlaji pouzit, jednoduse je oteviou a nepouzité
zbylé mnoZstvi znovu zavakuuji. Pro provoz kuchyné je téZ velkou vyhodou, Ze s jeji pomoci
Ize rozdélit mnozstvi potraviny na presné dany pocet porci, coz se doceni zejména u pokrmd,
které se nepfipravuji tak Casto. Jejich pfedchystané mnozstvi uchované ve vakuovém sacku

v dany moment velmi zrychluje pfipravu objednavky a finalni servis.

Metoda sous vide, kterou vSechny vybrané gastronomické provozy aktivné pouzivaji, se dle

ziskanych odpovédi da jednozna¢né vyhodnotit jako pfinosnd. Vice neZz polovina

gastronomickych provozl pouziva tuto metodu na pfipravu masa, ryb, zeleniny nebo ovoce.

Jiné potraviny, jako mohou byt naptiklad vejce, neuvedl zadny z dotazovanych respondenti.

Logicky to vyplyva z toho, ze zminéné potraviny jsou pro ptipravu jidel pouzivany nejcastéji,
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coz odrazi i mnozstvi dostupnych receptt. Ty jsou nejcastéji vénovany prave pripravé masa,

ryb, nebo zeleniny.

[ 2

Nejuvadénéjsim duvodem pouzivani metody sous vide bylo, Ze nedochazi ke ztraté stavnatosti
potravin. O této devize metody sous vide jiz bylo psano v teoretické Casti bakalarské prace a
dotaznikové Setfeni ji jen potvrdilo. Pfesto, Ze dalsim velkym plusem sous vide je minimalni
ztrata na hmotnosti potraviny, uvedlo toto jako nejvétsi vyhodu sous vide pouze 25 %, tedy 3
respondenti. Diivodem mitize byt, ze minimalizovani hmotnostnich ztrat je ucelem zejména
vétsich gastronomickych provozi, kde je jejich spotieba natolik velka, Ze kazdé procento
usetfené hmotnosti mize hrat zadsadni roli na vysi nakladt. V opacném piipadé jako negativa
sous vide, kromé& vysokych pofizovacich nakladd, byla uvedena ¢asova narocnost na jeji
ptipravu. V dotaznikovém $etfeni ov§em tuto moznost zvolilo pouze 25 % respondentd, z ¢ehoz
vyplyva, Ze pokud si personal kuchyné systematicky planuje doptedu, jaké pokrmy budu na
dany den, nebo nékolik dni ptipravovat, neni délka vateni ve vodni 1azni piekazkou. Stézejnim
bodem je tu pouze ditkladna ptiprava a naplanovani ¢asového harmonogramu, protoze i kdyz
se potravina vati dlouho, kuchaf ji musi pouze dat zavcas vafit, a poté uz nevyzaduje jeho dalsi

pozornost.

Jednim z dalSich cilti dotaznikového Setfeni bylo zjistit, zda gastronomické provozy maji
ptehled o tom, do jaké miry jejich zakaznikum zalezi na tom, jakou metodou je jejich pokrm
pripravovan a jestli se pravé metoda sous vide t&si jejich oblibé. Tato otazka byla zamérné
poloZena proto, aby bylo zjisténo, zda gastronomické provozy maji n¢jakou zpétnou vazbu od
zakazniki, nebo mohou vychdzet pouze ztoho, jaké mmnoZstvi pokrml si hosté v
jejich restauraci metodou sous vide objednavaji. Tii gastronomické provozy nedokazi jeji
oblibu hodnotit, a tak se tedy nelze domnivat jinak, nez ze zpétna vazba od zakaznikd jim chybi.
Dva z respondentt sice uvedli, Ze popularita metody sous vide je velka a je to aktualni trend,
ovSem nejvétsi procento, tedy 58,33 % hodnoti oblibu pokrmi metodou sous vide za stejnou,
jako u jinych kuchatskych metod. Pravé tento fakt povazuji za zasadni a nutné vede k poloZeni
zakladni otazky proc¢? Jestli je to z divodu nezdjmu konzumenta, ktery netesi, jakym zptisobem
byl jeho pokrm pftipraven, ¢i nedostatecné informovanosti, je otazkou, nad kterou se budu
zamyslet v ndvrhové Casti bakalafské prace a taktéz se snaZit pfijit na odpoveédi a hlavné

zpusoby, jak zjistény fakt zménit.
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V souhrnu tedy hodnotim dotaznikové Setfeni o pouzivani vakuové balicky a metody sous vide
v gastronomickych provozech za velmi pozitivni. Milym piekvapenim pro mne byla skute¢nost,
ze metodu sous vide vSechny provozy pouzivaji, ze 100 % ji hodnoti jako piinosnou. Nebala
bych se proto Fict, Ze tyto zavéry vypovidaji také o tom, ze se gastronomické provozy snazi jit

Vv technologiich a moznostech stale kuptedu.
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6 NAVRHOVA CAST

7o~

Jak v teoretické Casti bakalarské prace, tak i v té praktické, byla nejvétsi pozornost vénovana
detailnimu popisu fungovani vakuovani potravin a kuchaiské metodé sous vide. Prakticka ¢ast
byla zaméfena zejména na vyzkum, tedy dotaznikové Setieni s cilem zjistit, jak jsou tyto
gastronomické, stale by se dalo Fict ,,novinky*, v povédomi vefejnosti a jakym zptsobem je
vyuzivaji profesionalni gastronomické provozy. Obor gastronomie se stale vyviji a cilem tedy
bylo zjistit, jak na tento vyvoj a zmény reaguji bézni zakaznici i profesionalové na
gastronomickém trhu. Pokud dneSni doba nastavuje rychlé tempo vyvoji novych technologii a
technik, ani obor gastronomie neziistava v pozadi a trendy se rozhodné projevuji 1 na tomto
poli. O gastronomii se mluvi ve v§ech médiich, je tématem k hovoru, namétem inovaci. To, jak
jime a co jime, je sklonovano ve v§ech moznych padech. Takovy dojem tedy mam alespon ja
osobné. O kvalité potravin a zvySovani narokil na gastronomické provozy se mluvi mnohem
vice, nez byvalo zvykem, a tak jsem tedy nabyla dojmu, ze povédomi konzumentt, jimiz jsme
my vSichni, je pomérné velké. Piekvapenim pro mne proto bylo zjisténi, které piineslo mé
dotaznikové Setieni zaméfené na povédomi verejnosti o vakuovani potravin a metodé sous vide
— tedy skute€nost, ze znalost téchto dvou inovaci mezi vefejnosti neni velkd. Piesto, ze lidé
navstévuji restaurace vice, nez kdy diiv a kazdodenni obéd v restauraci dnes uz neni pro velkou
¢ast populace ni¢im neobvyklym, ke znalosti o novych metodach vateni to ziejmé neptispélo.
Jak jinak si vysvétlit fakt, ze 85 ze 136 dotazovanych respondentil nevi, co metoda sous vide
znamena? A co teprve, ze pouze 40 z nich pokrm touto metodou ptipraveny ochutnalo? Nebo
fakt, ze 27 respondentl odpovédelo, Ze vlastné nevi, jestli pokrm ptipraveny metodou sous vide

Mrve

vibec nékdy ochutnalo. Neni prave to tedy hlavni pric¢inou problému? Nevédomost?

ProtoZze jak vakuovéani potravin, tak i metoda sous vide byla v drtivé vét§in¢ hodnocena
pozitivné i z pohledu profesionali, tedy zaméstnancti gastronomickych provozi, jsem toho
nazoru, ze pri¢inu jeji neznalosti mezi vetejnosti nelze pficitat pouze samotnym konzumentim,
ale i profesionalim. Tyto svéty se vzajemné protinaji, a tak je finalni stav vysledkem stavu obou

téchto sveth spolecné.

Pokud bych mé¢la identifikovat pfic¢iny nizkého povédomi vetejnosti o sous vide, povazuji za

nejcastéj$i zejména nasledujici:
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- konzumenti casto nevi, Ze takto pfipravovany pokrm jedi a bohuzel se o to Casto ani

nezajimaji,

- pokud o metodé¢ sous vide slyseli, Casto nevi, co tato metoda znamena, a tak tedy nedokazi

ocenit jeji prednosti,

- personal gastronomickych provozili se nepostard o piedani informaci a seznameni zakaznika

s kucharskou metodou.

Budu-li nezajem konzumentt o kuchaiské metody pfipravy pokrmu pficitat jejich nezajmu o
nové gastronomické trendy, nelze to brat pouze jako jejich zavinéni, ale z velké ¢asti je to
dasledkem také ptistupu personalu restauraci. Pokud se konzument sdm nezajimé o to, co ktera
nova metoda znamena, mél by tuto neznalost napravit pravé personal restaurace. Kdyz jakykoli
gastronomicky provoz investuje nemalé prostiedky do pofizeni profesionalniho vybaveni
nezbytného k pouziti této metody, domnivam se, Ze jejich hosté by o tom méli védét. Snahou
by tedy mélo byt zptisob piipravy pokrmi uvadeét jiz ve svém menu. U takovéhoto jidla by mél
obsluhujici personal informovat hosta o tom, co tato metoda znamena a jakého efektu se od ni
mohou dockat. Cignik sice neni v jednoduchém postaveni, musi umét vycitit, zda o tyto
informace zékaznik stoji ¢i nikoli, avSak lze predpokladat, ze vétSina zdkaznikii bude chtit
veédet, co stalo za piipravou jejich pokrmu. Mezi témito zastupci, ktefi se na poli profesionalni
gastronomie néjakym zpusobem pohybuji, se tyto znalosti zdaji byt samoziejmosti. Jak ale
vyplynulo z dotaznikového Setfeni, mezi vefejnosti jiz samoziejmosti nejsou. Domnivam se, Ze
snahou gastronomickych podnikd by mélo byt ziskat zpétnou vazbu od zakazniku, ktera, pokud
vychéazime ze zjisténi, ze 25 % jich nedokéze vibec zhodnotit, zda je metoda sous vide u
zakaznikld oblibend, je aktualné nedostatecnd. Navrhovala bych proto dobie vyskolit
obsluhujici personal, detailné je s vyhodami metody sous vide seznamit, aby ji nasledné uméli
»prodat®. Aktualni trend sice diktuje zjednoduSovat nazvy jednotlivych pokrmi v jidelnim
listku, ale metoda sous vide by si zaslouzila, aby byla u kazdého pokrmu, na ktery je pouzita,

uvedena.

Do propagace sous vide by se jist¢ mohlo zapojit i nékolik instituci, v€etné statu, a to zejména
Ministerstvo pro mistni rozvoj, pod které pravé pohostinstvi spada. Jak ministerstvo, tak kraje
a obce mohou zastitit a podpofit originalni projekty, které piinesou do ¢eské gastronomie nové
inovace, piispé&ji tak ke zvySeni z4jmu o né mezi konzumenty a téz rozsiii gastronomické

znalosti vefejnosti. Riizné ,,gastro festivaly nabyvaji v poslednich letech na popularité, ale
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bohuzel jsou Casto zaméfené pouze na speciality dané¢ho kraje, regionu, nebo zem¢. Ovsem
orientace takovéto akce napiiklad ptimo na metodu sous vide a ji pfipravované pokrmy, by jisté

napomohlo ke zvySeni informovanosti vefejnosti.

Domnivam se, Ze k aktudlnimu vyvoji gastronomie v soucasnosti nelze pristupovat pouze
kriticky. Jak jasné vyplynulo z dotaznikového Setfeni — gastronomické provozy se snazi drzet
tempo s aktualnimi trendy a aplikovat moznosti, které nabizeji i v praxi do svych provozii.
Kli¢ovou snahou by tedy mélo byt provazani novych trendt v gastronomii v profesionalnich
gastronomickych provozech se znalosti konzumentt, tedy navstévnikt téchto zafizeni. Navrhy,
jak této harmonie docilit, byly nastinény a ja veéfim, ze pravé zvySeni naro¢nosti zakaznikd,
jejich chut’ znat a védét, jak které jidlo ma chutnat, co kterd metoda znamena, duraz na kvalitu
potravin a dodrzovani hygienickych zdsad, by byla idedlnim hnacim motorem pro neustalé
zlepSovani kvality gastronomickych provozii a vedlo tak k celkovému zkvalitnéni Ceské

gastronomie a pouzivani dynamickych kuchatskych technologii v o nejvyssi mife.
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ZAVER

Tato bakalaiska prace na téma Technologie vakuovani potravin a sous vide v gastronomii byla
u uvodu vénovana vysvétleni teoretickych pojmu spojenych s metodami vakuovanim potravin

a sous vide, popisu vybaveni a piistroju pfi nich vyuzivanych, véetné toho, jak funguji v praxi.

Druha ¢ast této bakalarské prace, ktera byla vénovéana praktické aplikaci sous vide a poté
vyzkumnému Setfeni, méla za hlavni cil zjistit, jaké je povédomi vefejnosti o technologiich
vakuovani potravin a metody sous vide a do jaké miry jsou v praxi tyto metody vyuzivané
gastronomickymi provozy. Dale byly v této Casti detailné popsany Cinitelé téchto metod, u
vybranych druhti potravin pak uveden zpisob piipravy, véetné stupni propeceni v kombinaci

S Casem.

Hlavnim cilem této bakalarské prace bylo provést vyzkum na zékladé dotaznikového Setieni,
jehoz vyhodnoceni byl vénovan prostor v praktické Casti této bakalarské prace, a poté i v ¢asti
navrhové. Bylo zji$téno, Ze zatimco profesionalni gastronomické provozy jsou s obéma

metodami obezndmeny a hojné je vyuzivaji, pro laickou vefejnost jsou spise nezndmé.

Jelikoz jsou ob¢ metody fazeny mezi aktualni gastronomické trendy, 1ze o¢ekavat, ze také jejich
vyuzivani v praxi a obliba zédkaznikl bude ptichazet teprve postupné. Zatimco profesionalni
¢ast Ceského gastronomického svéta objevila jejich vyhody a obé proto hojné vyuziva, at’ jiz
piimo jako zpusob ptipravy pokrmu (U metody sous vide) anebo pro skladovani surovin a jejich
nasledné zpracovani do pokrmu ¢i k samotnému uchovani pokrmi jiz pfipravenych (metoda
vakuovani), zakaznici si k nim jes$t¢ stale hledaji cestu. Znac¢na ¢ast z nich s nimi doposud

nebyla viibec seznamena, proto je téz jejich domaci vyuziti zatim velmi okrajovou zalezitosti.

V ptipadé obou metod a jejich postaveni v Ceské gastronomii je zajisté co zlepSovat, at’ jiz co
se tyCe jejich osvéty, tak samotného vyuZzivani. Smérem k zdkaznikim by mély byt vice
adresovany informace o charakteru pfipravy pokrmu metodou sous vide, je-li zdkaznikovi
takovy pokrm podavan v restauraci. Naptiklad by se mohl téz objevovat kratky popis piimo
Vv jidelnich listcich. Tyto posuny s cilem piedstavit metodu sous vide blize vefejnosti ovsem
neznamenaji, Ze by pravée tato méla zastinit vSechny ostatni metody. Naopak jsem toho nazoru,
ze by méla byt vyuzivana tam, kde pfinasi oproti jinym metodam nejvétsi efekt. Jejich pouzitim
se totiz ¢aste¢né vytraci jinak nezbytny um kuchaiti. Metoda vakuovani potravin je pak uréité
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cestou, kterd zajiStuje Cerstvost potravin, usnadnuje a zkvalitiiuje jejich uchovavani a

v kone¢ném disledku téz zamezuje jejich plytvani.

Ziejm¢ jako ve vSech oblastech i ve svéte gastronomie plati, Zze by m¢l byt neustale posouvan
kuptedu, rozvijen a modernizovan. Stejné tak by ale mély byt zachovavany a s respektem
vyuzivany tradi¢ni gastronomické metody. Idealnim stavem by proto mélo byt zachovavat
rovnovahu mezi tradici a inovaci a v konkrétnich situacich vyuzivat vzdy to, co je pro dany

druh potraviny a jeji zpracovani nejvhodné;jsi.
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PRILOHY

Priloha ¢é. 1 Vzor dotazniku

Povédomi verejnosti o kucharské metodé sous vide a vakuovani potravin

Cilem dotazniku je zjistit zdkladni povédomi vefejnosti o kuchaiské metod¢ sous vide a
vakuovani potravin. Zda respondent o této technologii slySel, vi, co znamena, ¢i ji dokonce

vyhledéava.

Dotaznik obsahuje jednoduché otazky s moznosti vybéru odpovédi. Zadna z otazek neni
povinna. Pokud nemuzete v odpovédi reflektovat svoji osobni zkuSenost, vynechejte ji, prosim.
Jeho vyplnéni je anonymni a ziskana data budou vyhodnocena a pouzita v mé bakalarské praci
na téma Technologie vakuovani potravina sous vide v gastronomii v ramci mého studia na

Vysokeé Skole obchodni a hotelové v Brné.

Ptedem dékuji za ochotu a ¢as vénovany k jeho vyplnéni.

Veronika Prudilova

Prosim o vyplnéni zédkladnich osobnich udaji:

Pohlavi

O muz O Zena

Vék
O do 18ti let O od 18 do 30 let O od 30 do 50 let [ 50 let a vice
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1, Jak Casto navstévujete restaurace?
[ vibec

00 1 — 5x do roka

[ cca 1x za mésic

1 nékolikrat za mésic

2, Je Vam znama kucharska metoda sous vide?

O ne

[1 nékdy jsem to slySel/a, ale nevim piesné, co znamena
[ ano, vim piesné, co znamena

3, Setkal/a jste se nékdy v jidelnim listku s nabidkou jidla pfipraveného metodou sous vide?
L] ano

Ll ne

0 nevim

4, Ochutnal/a jste nékdy pokrm pfipraveny metodou sous vide?

O ne
[ ne, ale chtél/a bych
0] ano

5, O jaky druh potraviny se jednalo?

0] maso piipravené jako steak

O maso (v jakékoli jiné podobé nez steak)
O zelenina

O jiné

6, Jak jste pokrm hodnotil/a?

O vynikajici, poznal/a jsem, ze potravina neni pfipravovana klasickou kuchatskou metodou
L] pochutnal/a jsem si, ale Ze se jedna o sous vide jsem na chuti nepoznal/a
O byl/a jsem zklamany/a

7, Je pro Vas dulezité, jakou kuchatskou metodou byl pokrm ptipraven?

O ano
O ne
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8, Jste pozitivné naklonén/a novym gastronomickym trendiim, nebo upiednostiiujete spise
tradi¢ni gastronomické metody?
0 o nové gastronomické trendy se nezajimam

0 rad/a je ochutnam v restauraci, ale doma je nezkousim
L] ano, zajimaji mn¢ a saim/a je zkouSim

9, Pii pouziti metody sous vide je tfeba vakuovat potraviny, k ¢emuz slouzi vakuova balicka.
Tento pfistroj l1ze pofidit i do bézné domacnosti. Snadno diky nému zabalite potraviny
k dalsimu skladovani a vyznamné tak prodlouzite jejich Zivotnost a kvalitu. Pfemyslel/a jste
nekdy o jeji koupi?

L ne

[ ano, ale zatim jsem si ji nepofidil/a
L] ano, mam ji doma
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Priloha €. 2 Vzor dotazniku

Pouziti vakuovacich technologii a sous vide v gastronomickych provozech

Cilem dotazniku je zjistit, zda a jakym zplisobem gastronomické provozy pozivaji profesionalni

vakuovaci pristroje, na jaké suroviny a v jakém mnozstvi.

Cast dotazniku je vénovana kuchaiské metodé sous vide. Otazky proto sméfuji k zjisténi, zda
tuto metodu v restauraci, kde pracujete, pouzivate, v ¢em spocivaji podle Vas jeji nejvetsi

vyhody, nevyhody a na jaké potraviny a pokrmy se Vam tato metoda zd4 nejvhodné;si.

Vyhodnoceni ziskanych informaci bude pouzito v mé bakalarské praci na téma ,,Technologie
vakuovani potravin a sous vide v gastronomii* v ramci studia na Vysoké $kole obchodni a

hotelové v Brné.

Pfedem dé¢kuji za vyplnéni, Vasi ochotu a pomoc.

Veronika Prudilova
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V prvni fad€ prosim o Uvedeni nazvu gastronomického provozu, ve kterém pracujete:

1, Pouzivate vakuovou balicku potravin?

O ano
O ne

2, Jaké druhy potravin/pokrmu v ni vakuujete?

0] pouze maso

0] pouze potraviny v syrovém stavu

L] syrové potraviny i hotové pokrmy

O nepouzivame vakuovou bali¢ku potravin

3, Povazujete vakuovani potravin a pokrmll v gastronomii za piinosné?

L1 ano, zvySuje Zivotnost a kvalitu potravin
L] ano, ale je to finanéné nakladné (zejména kvili cené vakuovacich sacki)
L] ne, proto vakuovani nepouzivame

4, Pouzivate vakuovaci sacky opakovang?

O ano
O ne

5, Pouzivate kuchatskou metodu sous vide k ptipravé pokrmt?

O ano
O ne

6, Pokud ano, o jaké suroviny se jedna?

[] pouze maso a ryby

1 maso, ryby a zeleninu

00 maso, ryby, zeleninu, ovoce
O jiné:

L] zadné
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7, Z jakého diivodu sous vide pouzivate? (Ize vybrat vice odpovédi)

0 minimalizuje hmotnostni ztraty na potravinach
0 nedochazi ke ztraté stavnatosti potravin

[ nastavitelnosti pfesného ¢asu a teploty

O k dosazeni dietni pfipravy pokrmt

O jiné:

8, V Cem spatiujete nejvetsi negativum?

[] ¢asova naro¢nost vareni
L] vysoké potizovaci naklady
L jiné:

9, Jaké oblibé se t€si pokrmy ptipravené metodou sous vide u zdkaznika?

L1 velké, je to momentalné aktualni a zadany trend
L1 oblibena jsou podobné¢ jako ta pfipravovana klasickymi kuchaiskymi metodami
L1 nelze hodnotit, nemame zpétnou vazbu od zakaznik

10, Na jaké suroviny, ¢i konkrétni recept, se podle Vés sous vide nejlépe hodi?

L] uved'te, prosim:

11, Jaké mnozstvi surovin se ptipravuje metodou sous vide ve VaSem menu?

00-10%
0010-30%
01 30 -50 %

12, Hodnotite kuchatskou metodu sous vide ze své zkuSenosti pozitivné?

O ano
O ne
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